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BAB I   
PENDAHULUAN 
1.1 Latar Belakang 
Singkong merupakan salah satu jenis umbi-umbian yang banyak 
dimanfaatkan di Indonesia. Hal ini dikarenakan hampir seluruh provinsi di 
Indonesia memproduksi singkong. Singkong sering dimanfaatkan untuk membuat 
berbagai macam makanan. Selain itu, singkong juga dimanfaatkan untuk berbagai 
bahan baku industri kimia, diolah menjadi gula fruktosa sebagai pemanis dalam 
industri minuman, serta dapat diolah menjadi bahan baku dalam industri tekstil, 
kosmetik, lem, kertas, farmasi, dan lain-lain (Cahyono, 2004). Singkong segar 
sebagai bahan pangan dapat diolah menjadi beberapa macam produk, antara lain 
sawut kering, pati, tepung dan beberapa makanan kecil. Singkong dalam keadaan 
segar tidak tahan lama. Untuk pemasaran yang memerlukan waktu lama, singkong 
harus diolah dulu menjadi bentuk lain yang lebih awet, seperti gaplek, tapioka, 
tapai, peuyeum, keripik singkong, dan lain-lain (Koswara, 2009). Pembuatan 
tepung tapioka mampu memberikan beberapa keuntungan, antara lain lebih 
mudah dalam penyimpanan dan distribusi, memberikan nilai tambah, sebagai 
bahan subtitusi terigu, dan lebih praktis dalam penggunaannya. Tepung tapioka ini 
selanjutnya dapat diolah menjadi berbagai produk olahan, baik dalam bentuk 
basah maupun kering (Djaafar dan Rahayu, 2003). 
Indonesia termasuk dari tiga negara penghasil singkong terbesar di dunia. 
Indonesia memiliki peluang besar untuk menjadi negara penghasil singkong 
terbesar di dunia karena diversifikasi budidaya singkong terus berkembang pesat. 
Untuk produksi ubi kayu tahun 2008 produksi 21.756.991 ton, dan tahun 2011 
meningkat mencapai 24.044.025 ton. Lalu pada tahun 2013 meningkat lagi 
menjadi 23.936.921 ton. Jika dirata-rata dari tahun 2009 hingga 2013, 
produktivitas naik sekitar 4,64 persen dan produksi naik sekitar 2,04 persen. Data 
konsumsi tapioka dilihat dari realisasi produksi tepung tapioka nasional dengan 
memperhatikan nilai ekspor dan impor dari Departemen Perindustrian 
menunjukkan pertumbuhan konsumsi dalam negeri rata rata sebesar 9% per tahun. 
Di Indonesia terdapat lebih dari 70 industri tapioka dengan skala produksi dan
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tingkatan teknologi. Hal tersebut menunjukkan tingkat konsumsi tepung tapioka 
yang cukup tinggi di Indonesia (BPS, 2015). 
Proses pengolahan tepung harus melewati proses pengeringan. Pengeringan 
dapat dilakukan dibawah sinar matahari ataupun pengering buatan (Widowati, 
2011). Pengeringan dengan menggunakan alat pengering buatan lebih cepat, yaitu  
selama 6 jam pada suhu 50-60°C (Susanti, 2000). Pengolahan dengan pemanasan 
adalah metode yang paling banyak digunakan untuk pengolahan makanan di 
industri atau rumah, sekitar 80-90% dari makanan yang dikonsumsi. Penggunaan 
suhu pengolahan makanan yang tinggi dapat menyebabkan pembentukan senyawa 
toksik yang dapat memiliki efek merugikan pada kualitas dan keamanan pangan. 
Senyawa toksik tertentu (misalnya, akrilamida, nitrosamin, kloropropanol, furan 
atau PAH) dapat dibentuk dalam berbagai macam makanan selama proses 
pengolahan, seperti selama pemanasan, pemanggangan, pengalengan, hidrolisis 
atau fermentasi (Nerín et al., 2016). 
Pada tahun 2002, ilmuwan Swedia dan Swedish National Food Authority 
melaporkan adanya akrilamida dalam berbagai makanan yang digoreng dan 
dipanggang, khususnya dalam produk kentang seperti keripik. Temuan ini telah 
dikonfirmasi oleh banyak ilmuwan makanan lain di seluruh dunia. Akrilamida 
bukan merupakan zat yang ditambahkan ke makanan, tetapi terbentuk dalam 
makanan selama proses pengolahan makanan pada suhu tinggi (Krishnakumar, 
2014). Akrilamida adalah zat kimia industri yang digunakan dalam pembuatan 
poliakrilamida, dan juga telah terdeteksi di berbagai bahan makanan pada 
konsentrasi yang relatif tinggi. Ilmuwan makanan di seluruh dunia telah khawatir 
tentang keberadaan akrilamida dalam makanan karena toksisitasnya (Food Safety 
Authority of Ireland, 2009). Akrilamida dianggap reaksi samping dari reaksi 
Maillard, yakni reaksi yang berlangsung antara asam amino dengan gula 
pereduksi (glukosa, fruktosa, ribosa, dan lain-lain) atau sumber karbonil lainnya. 
Asparagin, merupakan asam amino dalam makanan yang bereaksi dengan gula 
pada suhu tinggi (Harahap, 2006). Berdasarkan penelitian, ditemukan kandungan 
senyawa akrilamada pada makanan dengan bahan dasar singkong, seperti 
singkong goreng, roti keju (yang terbuat dari pati singkong), biskuit dari tepung 
tapioka, dan roti yang terbuat dari tepung tapioka (Arisseto et al., 2007). 
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Efek toksikologi dari akrilamida telah dipelajari pada hewan sebagai model. 
Paparan akrilamida menyebabkan kerusakan DNA dan pada dosis tinggi telah 
diamati efek neurologis dan reproduksi. Aksi karsinogenik pada tikus telah 
dijelaskan, tapi karsinogenisitas pada manusia belum terbukti dalam studi 
epidemiologi, meskipun tidak dapat dikecualikan. International Agency for 
Research on Cancer (IARC) telah mengklasifikasikan akrilamida sebagai 
''mungkin karsinogenik bagi manusia'' (kelompok 2A). Efek neurologis telah 
diamati pada manusia yang terpapar akrilamida. Sifat, penggunaan dan efek toksik 
dari akrilamida ditinjau oleh IARC dan Uni Eropa (EU) (Lingnert et al., 2002). 
Di Indonesia, masalah akrilamida dalam makanan belum mendapat 
perhatian yang berarti. Penelitian tentang akrilamida dalam makanan dan berita di 
media massa masih sedikit. Analisis akrilamida dalam makanan sebenarnya telah 
banyak dilakukan oleh peneliti mancanegara dengan berbagai metode. Metode 
yang telah digunakan antara lain kolorimetri, kromatografi gas, kromatografi gas 
spektrofotometri massa, dan kromatografi cair spektrofotometri massa. Analisis 
yang ada umumnya menggunakan peralatan yang modern, sulit didapatkan, dan 
metode yang kompleks, sehingga dibutuhkan biaya dan keahlian yang tinggi. Oleh 
karena itu diperlukan metode yang lebih sederhana dan relatif murah tetapi dapat 
memberikan hasil yang baik (Harahap, 2006).  
Pada penelitian ini digunakan metode Kromatografi Cair Kinerja Tinggi 
(KCKT) untuk mengidentifikasi adanya senyawa akrilamida dalam tepung 
tapioka. KCKT  adalah teknik yang cepat, dengan presisi dan spesifisitas tinggi, 
memisahkan campuran menjadi bahan individual. Aplikasi KCKT dalam 
teknologi makanan meliputi pengujian analitik dan kuantitatif pada komposisi 
produk, dengan kata lain sebuah jaminan kualitas produk. Makanan dan minuman 
dapat diuji kandungan kontaminan atau zat tambahan yang terkandung di 
dalamnya, sehingga dapat sesuai dengan regulasi pemerintah (Nollet, 2000). 
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1.2 Rumusan Masalah 
Berdasarkan latar belakang yang telah diuraikan, didapatkan rumusan 
masalah sebagai berikut: 
(1) Apakah dalam tepung tapioka didapatkan senyawa akrilamida? 
(2) Berapakah kadar senyawa akrilamida yang terkandung dalam tepung 
tapioka? 
1.3 Tujuan Penelitian 
Penelitian ini bertujuan untuk: 
(1) Mengidentifikasi senyawa akrilamida pada tepung tapioka. 
(2) Menganalisis kadar senyawa akrilamida yang terkandung dalam tepung 
tapioka dengan metode Kromatografi Cair Kinerja Tinggi. 
1.4 Hipotesis  
(1) Akrilamida terbentuk pada proses pemanasan bahan makanan yang 
memiliki kandungan karbohidrat tinggi. 
(2) Singkong sebagai bahan dasar pembuatan tepung tapioka memiliki 
kandungan karbohidrat yang tinggi dan dalam proses pembuatannya 
memerlukan suhu tinggi. 
(3) Tepung tapioka diperkirakan mengandung akrilamida. 
1.5 Manfaat Penelitian 
(1) Bagi Masyarakat 
a. Masyarakat mengetahui adanya senyawa akrilamida yang dapat 
terkandung dalam tepung tapioka yang sering digunakan untuk diolah 
menjadi makanan. 
b. Masyarakat dapat lebih bijak dalam menggunakan tepung tapioka untuk 
diolah menjadi makanan. 
(2) Bagi Penulis 
Menambah wawasan penulis mengenai senyawa akrilamida yang terdapat 
dalam makanan yang sering dikonsumsi. 
 
 
